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Hoofdstuk I - Studie van de behandel ings- en ve rwerk ingsprbcessen de 
kwaliteit en de va lor i sa t ie . 
Inleiding. 
De verbe ter ing van de konserveer technieken enerzi jds en 
het onderzoek naar nieuwe be - of ve rwerk te v isser i jprodukten anderzi jds 
blijven in de zeevisser i j sek tor belangrijke vraagstukken. 
Een en ander moet echter op wetenschappelijk onderzoek 
worden gebaseerd. 
Deze doelstell ing ve re i s t onderzoek met betrekking tot de 
behandel ings- en verwerk ingsprocessen , de kwalitei t en het va lo r i sa t i e -
onderzoek. 
(1) De behandelings- en ve rwerk ingsprocessen . 
In de afgelopen akt ivi te i tsper iode werd het zouten van 
doornhaai reepjes bestudeerd en werd het peke lproces voor de produktie 
van zachtgezouten gerookte za lm door een droogzoutingsproces vervangen. 
Het diepvriezen bleef beperkt tot de grondstof en werd uitgevoerd voor 
har ing en makree l . 
Het onderzoek over de r eeds v roeger opgestelde rook- en 
s toomprogramma ' s werd ve rde r in de prak t i sche uitvoering gevolgd. De 
aandacht ging vooral naar de invloed van de kwalitei t van de grondstof 
paling, m a k r e e l en zalm op de bestaande p r o g r a m m a ' s . 
In funktie van de afzetting van de carcinogene verbinding 
3,4 benzopyreen in gerookte produkten werd het opt imaal s toomprogramma 
voor har ing opnieuw bestudeerd. 
Uiteindelijk werd in samenwerking met de werkgroep 
"Behandeling Vis" (Commissie TWOZ) een gutinstal lat ie voor makree l , 
forel en doornhaai ontworpen en uitgetest , dit met het oog op efficiënte 
verwerkjngsmogelijkheden. 
2. 
(2) De kwaliteit . 
Om de invloed van de d iverse technologische p rocessen 
op de kwaliteit te kunnen volgen, zijn behalve organolept ische keuringen, 
ook objectieve kwali tei tsbepalingsmethoden noodzakelijk. 
De studie van de biologische kwaliteit kwam aan de orde 
bij het kwali tei tsonderzoek van har ing en heilbot die in Belgische havens 
werd aangevoerd. 
In samenwerking met de werkgroep "Biologie" (IWONL) 
werd de kwaliteit van schol en de ontwikkeling van de oöcyten langs 
his tologische weg bepaald. 
In verband met de bepalingen van de bakter iologische 
kwali tei t werd deelgenomen aan de werkzaamheden van de werkgroep 
"Bes t ra l ing van Schaaldieren" van het Bureau Eur isotop (Commissie van 
de Europese Gemeenschappen). Meer in het bijzonder werd medegewerkt 
aan het opstel len van het microbiologisch protocol voor het bes t ra len van 
garnalen. 
De marienebakteri 'ên werden op bes t raa lde en niet be -
s t raa lde garnalen bepaald. Hierbij werd ook de invloed van de verpakking 
bes tudeerd . 
Voor ve r se har ing die op verschi l lende bewaar tempera tu ren 
werd gestockeerd, werden behalve de chemische en organolept ische b e -
palingen ook differentiaties van de bederfflora ui tgevoerd. 
Bij het onderzoek van de kwaliteit van de afgewerkte p r o -
dukten werd aandacht besteed aan de afzetting van 3, 4 benzopyreen ti jdens 
het koud en warm rookproces van har ing. De proefnemingen werden in 
samenwerking met C. E. R. I.. A. - C. O. O. V. I. ui tgevoerd. 
Bij de studie van het verpakken werd de invloed van de 
vacuumverpakking op de houdbaarheid van gerookte heilbot en gerookte 
za lm onderzocht. Tevens werd de bruikbaarheid van een s t e r i l i s e e r b a r e 
t r anspa ran t e film voor visser i jprodukten ui tgetest . 
(3) Het valor isa t ieonderzoek. 
In de akt ivi tei tsperiode werd vooree r s t aandacht bes teed 
aan de rendementsbepalingen op filets, v isgra ten en ontkopte vis door 
middel van een g ra tensepara to r , In het bijzonder werden er r endemen t s -
bepalingen op wijting, koolvis, kabeljauw, schol en schar re tong ve r r i ch t . 
In de tweede plaats werden de afzonderlijke g a s e b r o m a -
t o g r a ü s c h e bepalingen van de organohalogeenverbindingen (pesticiden) ui t -
gevoerd. Voor elk van deze verbindingen werden de optimale condit ies 
afzonderlijk uitgetest. 
§ 1. - Studie van de behandel ings- en ve rwerk ingsprocessen . 
[ Aj Het zoutan en ontzouten. 
fret £** ^j *r "t*-1~*—^^ " ^ 
1. Het pekelproces van doorahaaireejyea^. A^yi-ÏZ^U^y^^ 
B „ _ _ _ „ = „ _ ^ . ^ 
(
—-Doornhaaireepjes •wiui'dtui gepekeld in een bad dat 6 % 
zout bevatte. De pekelduur werd s lechts 5 minuten aangehouden. Na het 
zout ingsproces werden de reep jes niet gespoeld, zodat het aanwezige zout, 
dat s lechts aan de oppervlakte aanwezig was, werd behouden. 
^• Het droogzoutingsproces van zalm. 
Het pekelproces voor de fabricat ie van zachtgezouten ge -
rookte za lm werd gewijzigd. Het werd namelijk door een droogzout ings-
p roces vervangen waarbi j de gevormde pekel werd verwijderd. Het droog-
zout ingsproces nam 14 uur in beslag en werd met 6 % zout ui tgevoerd. 
X 
4. 
Het gewichtsver l ies na het zouten bedroeg c i rca 9 %. Na het aout ings-
p r o c e s moet gedurende 1 uur worden ontzouten om het zout dat aan de 
oppervlakte aanwezig i s , te verwijderen. 
Dit procédé werd gedurende twee j a a r in de prakti jk 
gevolgd. Het gezouten produkt bleek een goed uitgangsprodukt voor de 
v e r d e r e verwerking tot gerookte zalm te vormen, 
B) Het diepvriezen. 
De studie van het diepvriezen bleef beperkt tot de grond-
stof en werd in verband gebracht met de uitdroging, ranzigheid, k leur , 
geur, weefselschade en textuur . Voor de proefnemingen werden zowel 
har ing als makree l gedurende 4 maand op -30°C en -10CC bewaard. 
Ss t rondërzoek va»d ui tgevoerd in het kader van de werk -
zaamheden van de werkgroep "Keur ingsschema ' s voor d iepvr iesv i s" van 
de "West -European Fish Technologist Associa t ion" . 
Aan de hand van het schema dat werd ontworpen voor de 
keur ing van diepgevroren vis in het a lgemeen werden punten gegeven om-
t r en t de kwaliteit van diepgevroren m a k r e e l (-30° C, -10° C) en har ing 
(-30° C, -10° C) in bevroren (uitdroging), ontdooide (verkleuring en reuk) 
en gekookte toestand (geur, smaak en textuur) . 
De beoordeling was uiteenlopend, zodat werd besloten het 
keur ingsschema voor diepgevroren vis opnieuw te bestuderen en in eigen 
l abora to r i a uit te tes ten . 
3 P5-pp^^-r9^:-gg-gto-^P5pg-r-a5?y.a-,-s-
In de ee r s t e plaats werden de reeds vroeger opgebouwde 
opt imale s toomprogramma's voor paling, m a k r e e l en haring, a l smede het 
opt imaal rookprogramma voor zachtgezouten za lm in hun prakt ische ui t-
werking ve rde r gevolgd. In funktie van de kwaliteit van de grondstof en 
technische p a r a m e t e r s werden de p r o g r a m m a ' s aangepast of gewijzigd. 
5. 
In de tweede plaats werd een optimaal s toomprogramma 
voor doornhaaireepjes opgesteld. 
Het optimaal s toomprogramma voor paling bleek het best 
geschikt te zijn voor de gewichtsklasse van 300 tot 500 g. 
Diepgevroren paling en paling met een laag vetgehalte 
bleken minder voor verwerking in aanmerking te komen. 
(" 2j Hj!t_OBtijnaal_^tpjpmgrogrammj._y^pj:_ m 
Het bestaande optijrfiaal s toomprogramma voor m a k r e e l 
heeft volgende karak te r i s t i eken yer wordt 45 minuten op 45° C en op 
55° C gerookt, daarna wordt de t empera tuu r tot 80° C opgedreven. Het 
gehele p roces neemt 2 uur' en 45 minuten in beslag. 
- Om het droogeffekt te bevorderen, werd voor m a k r e e l 
met een laag vetgehalte ( <^  7 % vet) de rookperiode gedurende 1 uur 
45 minuten op 55° C gebracht. 
Het eigenlijke s toomproces van 75 minuten op een t e m -
pe ra tuu r van 80° C werd voorlopig behouden. 
De gestoomde m a k r e e l die volgens het bestaande schema 
werd geproduceerd, bleek s lechts 7 dagen houdbaar. Door het doorge-
dreven droogproces op 55CC werd een produkt bekomen waarvan de houd-
baa r h ^ W 1 5 d a g e n b e d r o e g. 
f ty ^SÏ^Vt^I^è^k^°PI^^I°ËIèü^Il3--yj9S'S-ïl3Ji^ë,-
In verband met de mogelijke aanwezigheid van carcinogene 
verbindingen in gerookte en gestoomde vis , werd een onderzoek aangevat 
om het opt imaal s toomprogramma voor har ing te wijzigen. 
6. 
a. ProefomstandiRheden. 
Het stoorrxproces werd volgens dr ie verschi l lende p r o -
g r a m m a ' s uitgevoerd. 
. In het e e r s t e p r o g r a m m a werd 45 min gerookt op 45° C 
en 55° C en 75 min op 80° C ; gedurende de l aa t s te fase werd regelmat ig 
bevochtigd om kleur aan het produkt te geven. - In een tweede p r o g r a m m a 
werd de laa ts te fase van het s toomproces roekloos en zonder bevochtigen 
doorgevoerd. , In een derde p r o g r a m m a werd 1 uur voorgerookt op 28°C ; 
daarna werd het optimaal s toomprogramma uitgevoerd. De laa ts te fase 
van het rookproces ver l iep eveneens roekloos en zonder bevochtigen. 
b . Resul ta ten . 
De gestoomde haringen die van het e e r s t e p r o g r a m m a 
afkomstig waren, bleken voldoende gerookt te zijn. E r moes t echter 
van dit p r o g r a m m a worden afgeweken, v e r m i t s de contaminatie van 
3, 4 benzopyreen te groot was ( \ 1 PP^*). Met het tweede p r o g r a m m a 
•werden gestoomde haringen bekomen die onvoldoende waren gerookt. 
Uit tabel 1 komt tot uiting dat de fenolen zowel op de huid als in het '< 
v i s v l e e s na 90 minuten een maximum hadden bereikt . Tussen de tweede 
en derde fase daalde het gehalte aan fenolen en des te m e e r wanneer 
de derde fase rookloos ver l iep . Deze vasts tel l ingen golden eveneens 
voor het derde p rog ramma. Wanneer de derde fase rookloos ve r l i ep , 
hadden de haringen onvoldoende kleur (tabel 2), zodat het voorreken op 
28° C diende verlengd te worden. 
4.) Het optimaal rookprogramma voor zachtgezouten zalrn. 
In het opt imaal rookprogramma voor zachtgezouten 
z a l m werd het pekelproces gewijzigd (zie § 1, A,K2). 
De duur van de voordroogperiode en de rookperiode 
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Het totale gewichtsver l ies , na het zouten, drogen en roken 
bel iep 19 %, 
De konsistent ie van het eindprodukt was s terk verbe te rd en 
de verhoging van de bakteri 'éle kiembelast ing als gevolg van het droogzoutings-
p roces was gering, ^ e z e gegevens resu l t ee rden in be tere bewaare igenschap-
pen van het eindprodukt. 
(jy ii.et_Pj)timaal_st<iqmj)j:p_grj.mma voor reepjes jvan_^pojnhaai. 
a. Procfomstandigheden. / ff 
De reepjes van doornhaai waren afkomstig van de buik-
wanden. 
- De reepjes werden gepekeld, doch niet gespoeld 
(zie § 1, A,fvl). 
- Daarna werden de reepjes zo opgerold dat het buikvlies 
zich aan de binnenzijde bevond. 
E r werd volgens twee verschi l lende schema ' s gewerkt. 
-B i j het e e r s t e schema werd 45 minuten op 45° en 55°C 
gerookt . Daarna werd de tempera tuur tot 80° C opgedreven. Het gehele 
p r o c e s nam 2 u 45 min, in beslag. 
^ Bij het tweede schema werd na een voorrookper iode van 
2 uur op 28° C de t empera tuur aanstonds tot 80° C opgedreven. Op deze 
t empera tuu r werd 75 min. ve rde r gestoomd. 
b. Resul ta ten. 
- De kor te pekelduur was voldoende om smaak aan het p r o -
dukt te geven. Het aanwezige zout bij de gestoomde doornhaai reepjes be -
droeg 2 %. Bij het oprollen van het produkt dient het buikvlies zich aan 
10. 
de binnenkant te bevinden. Door deze wijze van oprollen ondergaat het 
buikvl ies gedurende het s toomproces een in tenser kookeffekt waardoor het 
buikvlies m a l s e r wordt. 
- Uit de tabellen 3 en 4 volgt dat van 100 kg ve r se doorn-
haai s lechts 33, 9 kg ges t r ip te doornhaai en 5, 3 kg doornhaaireepjes a ls 
grondstof voor het roken werd bekomen. 
- Uiteindelijk gaf 100 kg doornhaai 2 7, 9 kg gestoomde 
doornhaai en 4, 4 kg gestoomde doornhaai reepjes . Ver t rekkend van de 
buikwanden (lappen) bedroeg het rendement van de bekomen gestoomde 
doornhaai reepjes 50 %, 




33 ,9 kg 
Gestoomde doornhaai 
27 ,9 kg 





1 Buikwanden _ /, * Ges t r ip t (lappen) 
8, 7 kg 5, 3 kg 
Gestoomd 
reepjes 







~ Bij het produkt dat volgens het e e r s t e produkt ieschema 
werd bekomen, was de bovenlaag te s terk uitgedroogd, waardoor het 
produkt van zijn kwaliteit ve r loor . Het tweede produkt ieproces gaf be te re 
resu l ta ten en was organolept isch van goede kwaliteit . Een onderzoek o m -
t ren t de bewaareigenschappen van dit produkt werd aangevat. 
11 . 
0 D.J Studie van de afzuiginstallat ies voor het verwijderen van de inge-wanden van" vissen. ' • .T ' - l ^ , l»•J,g l^ 
In samenwerking met de werkgroep "Behandeling Vis (Com-
m i s s i e TWOZ) werd de bruikbaarheid van een zelfontworpen afzuiginstal-
la t ie voor het verwijderen van de ingewanden van vissen uitgetest , dit 
me t het oog op effici'énte verwerkingsmogeli jkheden. 
/ 
/ 
' Twee ins ta l la t ies voor de snelle verwijdering van de inge-
wanden van makree l , forel, doorn- en hondshaai werden ontworpen en be-
s tudeerd. De ee r s te instal la t ie maakt gebruik van een vakuümpomp met 
zuiginrichting. Een vakuümtank is hierbi j ve re i s t . Bij de tweede ins ta l -
lat ie i s deze tank uitgeschakeld en wordt een per i s ta l t i sche pomp aange-
wend. Beide ins ta l la t ies laten toe op doeltreffende wijze de ingewanden 
of r e s t en ervan te verwijderen. Terzel fder t i jd wordt de vis grondig ge -
spoeld. 
1. Gutinstal la t ies voor makree l . 
(zu) Instal la t ie met vakuümpomp. 
Een kleine melkafzuiginrichting werd voor het str ippen van 
v is aangepast . De instal la t ie bestaat uit een melkkruik van 20 1 uit roest-
v r i j s taal en is voorzien van een deksel met rubber afsluiting. In dit 
dekse l zijn twee buizen van 3 /4" aangebracht die respect ievel i jk met een 
vakuümpomp en een aanzuigstuk zijn verbonden. Dit laa ts te stuk wordt 
door een snelkoppeling op de zuigleiding aangesloten. Dit laat toe snel 
van type te veranderen volgens de te behandelen v i ssoor t . 
Voor makree l bleek een aanzuigstuk van 14 x 16 m m de 
bes te resul ta ten te geven. Het uiteinde is inwendig konisch geslepen. 
De lengte van de buis bedraagt ca 20 cm. Boven het aanzuigstuk is een 
kleine waterhuis van 6 x 5 m m met rege lkraan aangebracht . / De buis 
wordt zo gericht dat wanneer niet gegut wordt, het water niet in de va-
kuUmtank wordt opgezogen, m a a r in een recipiënt (bv. polyethyleenkuip) 
vbbr de gutmachine t e rech t komt. In dit recipiënt kan ook de gegutte 
v i s sen worden geworpen. 
12. 
Het aanzuigsysteem is van het open type. Een afsluitkraan 
i s dan ook niet vere i s t . 
De proeven hebben uitgewezen dat een onderdruk van 2 7 et 
55 kPa (200 a 400 m m kwik) nodig i s . Het waterdebiet moet ongeveer 
1,2 i/min bedragen. Vbór het eigenlijk verwijderen van de ingewanden 
moet de buikwand van de vissen worden opengesneden. Met inbegrip van 
deze bewerking werd een kadans van 2 50 vissen pe r uur door relat ief 
one rva ren personeel bereikt . Dit aantal kan echter ongetwijfeld nog wor -
den opgedreven, zodat mag worden aangenomen dat de ganse bewerking 
s lechts 50 % van de tijd van het manueel gutten vergt . 
De makree l werd met deze instal la t ie doeltreffend gestr ipt 
én gewassen. 
De kieuwen werden echter niet verwijderd. Uit bewaar -
proeven waarbi j ook machinaal gegutte m a k r e e l t e r vergeli jking werd in-
geschakeld, bleek dit geen nadelige invloed op de houdbaarheid te hebben. 
In de prakti jk wordt gestoomde makree l t rouwens met of zonder kieuwen 
verkocht . 
• Deze vakuüminstal lat ie is vooral geschikt voor bedrijven 
waa r vakuümpompen t e r beschikking zijn (bv. voor vakuümslui tmachines) . 
Zi j heeft het voordeel relat ief goedkoop te zijn (minder dan 10. 000 F 
zonder pomp) ; zij heeft het nadeel dat de ingewanden in een vakullmtank 
moeten worden opgevangen die dan ook regelmat ig moet worden geledigd. 
Met het h ie r beschreven sys teem kan ca 30 min worden gewerkt (125 v i s -
sen). 
J*) Instal lat ie met per i s ta l t i sche pomp. 
Om het boven ve rmelde nadeel uit te schakelen, werd ge-
t r ach t de vakuümpomp door een per i s ta l t i sche pomp te vervangen^ Na 
een aantal or iënterende proeven werd een dergeli jke pomp met grote 
kapaci te i t voor het vooropgestelde doel geschikt bevonden. Het betreft 
13. ^ 
een Delascopomp (Pari js) type GZ40 met een debiet van 7. 300 l /h bij 
200 toe ren p e r min. De aanzuigmogelijkheid bedraagt 500 g. De d ia-
m e t e r van de slang i s 45 mm. Een motor van 1. 500 W 750 toeren 
drijft de pomp aan. 
Het aanzuigstuk blijft voor m a k r e e l hetzelfde a ls voor de 
vakuQminrichting. Bij vr i je aanzuiging i s de onderdruk in de buis 420 Pa 
(42 m m water ) . De resu l ta ten waren dezelfde a ls voor de ins ta l la t ie 
m e t vakutlmpomp. Het grote voordeel i s h ie r evenwel dat de ingewanden 
kontinu worden verwijderd. Een nadeel is de hogere kos tpr i j s (ca 
70. 000 F). De pomp kan echter ook voor andere doeleinden worden aan-
k gewend, bv. voor het verpompen van pekels , zuren, afvalwateren enz. 
2. Gutinstal la t ies voor forel . 
«? s = = = = = : = = = = = = = = = = = = = = = = = = 
Dezelfde ins ta l la t ies kunnen voor het gutten van forel 
worden gebruikt . / Hierbi j kunnen twee werkwijzen worden toegepast , 
n l . m e t en zonder opensnijden van de buikwand. Voor forel bes temd 
voor de v e r s e handel wordt zee r dikwijls de voorkeur gegeven aan v i s -
sen waar de ingewanden langs een insnijding onder de kieuwdeksels 
worden verwijderd. Dit i s evenwel een omslacht ige bewerking. 
Dit kan echter doeltreffend met de beschreven afzuigin-
richtingen worden uitgevoerd. Een buis van 10 x 11,5 m m waaraan 
een kleine platgeduwde waterhuis i s gelast , wordt h iervoor gebruikt. 
Dit aanzuigstuk wordt langs de bek van de vis in de buikholte geduwd. 
Dit i s in feite een var iante van een sys teem dat in de V. S. A. werd 
voorgeste ld , maa r waar een zuigerpomp en pers lucht werden gebruikt. 
Om technologische redenen dient bij het roken van forel 
de buikwand evenwel te worden opengesneden. / Het verwijderen van de 
ingewanden geschiedt dan zoals bij makree l , m a a r met een buis van 
10 x 11, 5 m m . Een kadans van 200 vissen pe r uur wordt gemakkeli jk 
bereikt, / 
Ik 
(3^) A^i^igi^^Pi1!t1!!! J^fVL Jiet_ na^jsisigejl_van _de. Jb^jM^ite.yan_^oornj 
en hondshaai . 
en 
Doorn- en hondshaaien worden prakt i sch uitsluitend in ge -
stroopte en ontkopte vorm onder de benaming "zeepal ing" verkocht . Zij 
worden aan boord mees t a l niet gegut. Deze bewerking grijpt aan land in 
één fase p laa ts samen met het s tropen en ontkoppen. De n ie ren en de 
rekta le k l i e r worden evenwel t i jdens deze operat ie niet verwijderd. Dit 
moet afzonderlijk gebeuren en vergt relat ief veel werk. In de v e r s e 
handel worden zij t rouwens zee r vaak niet weggenomen. 
.—o Zowel de vakuüminrichting a ls de ins ta l la t ie met p e r i s t a l -
t i sche pomp laten toe deze ingewanden snel en gemakkelijk weg te zuigen. 
Dezelfde buis als voor makree l dient te worden gebruikt. P e r uur kunnen 
L 200 v issen worden behandeld. 
§ 2. - Studie van de kwaliteit . 
® De studie van de biologische kwali tei t van de grondstof. 
1. De studie van de Jbiologische kwalitei t van_ in_BelgiS _aangevoerde har ing . 
•é? = ^ = = - = = = - = = = = = = " - = = ^ ^ - = : : ; = = ? : : ? = ^ s = s ; ~ = ^ = ; = ^ = = = = s ^ = g - s = = s = — s a s = - . = = = = = = = — 
Met het oog op de verwerking (stomen) werd van dr ie p a r -
tijen november-har ing de biologische kwalitei t bepaald. De haring was 
afkomstig van de Sandettie Bank, de Goeree Bank en de I e r s e wateren. 
Van de Sandett ie-haring behoorde 69 % tot de gewichtsk las-
se 75 g - 150 g ; 27, 8 % tot de gewichtsklasse 150 g - 200 g en 3,2 % 
tot de gewichtsklasse 200 g - 250 g. Van de Goeree Bank was respec t ieve 
lijk 62 %, 33, Z % en 4 , 4 % in de boven ve rmelde gewichtsklassen onder 
te brengen. Voor de har ing uit de I e r s e wateren waren de cijfers a c h t e r -
eenvolgens 11 %, 40 % en 41,2 %. 
IS . 
P e r gewichtsklasse werd ve rde r het vetgehalte bepaald. 
Voor Sandetti haring, de haring van de Goeree Bank en de haring uit de 
I e r s e wate ren va r i ee rde het vetgehalte van de laagste tot de hoogste ge-
wichtsk lasse respect ievel i jk van 4 , 8 % tot 8 ,8 % van 7 ,3 % tot 11,2 % 
en van 10,1 % tot 12,9 %. 
De gewicht-lengteverdeling van de dr ie part i jen november -
har ing werd in tabel 5 opgenomen. 
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0, 6 
s7 f V a n Ac. S p n d p t t i p h a r i n o r . Ac h a r i n a v a n rie> C%c\c-rf ^ L / H . an de Sandettie har ing, de har ing van de Goeree Bank en 
de har ing uit de I e r se wateren kon respect ievel i jk 37, 5 %, 32 % en 89 % 
worden gerookt of tot de rolmopsfabr icat ie worden aangewend. 
Voor de fabrikatie van k ippers , waarvan het gewicht per 
stuk mins tens 200 gr moet zijn, kon achtereenvolgens 4, 3 %, 3, 2 % en. 
49, 3 % worden benut. \ 
1G. 
f 
2. D ^ _ ^ t u ^ ( ^ j £ a n _ d ( ^ J i i p l g g i s c h ^ J c w a y i e ^ 
14222Sio^QXdes_Walb . ). 
Van d r i e p a r t i j e n z w a r t e he i lbo t , d ie van L a b r a d o r a fkoms t ig 
w a r e n , w e r d de b i o l o g i s c h e k w a l i t e i t (vas t , ha l fva s t , s l a p en z e e r s lap) 
b e p a a l d ( t abe l 6). De d r i e p a r t i j e n v e r t e g e n w o o r d i g d e n een t o t a a l van 
1000 ton v i s . 
De b i o l o g i s c h e k w a l i t e i t w e r d b e p a a l d d o o r m i d d e l van de 
b r e k i n g s i n d e x van h e t p e r s s a p . 
T a b e l 6 - Inde l ing van de b i o l o g i s c h e k w a l i t e i t van z w a r t e he i l bo t in 
k w a l i t e i t s k l a s s e n . 
P e r i o d e van de v a n g s t 
\ 1 s e p t . -30 nov. 1974 
1 a p r i l - 3 1 ju l i 1975 
1 okt . -31 dec . 1975 
















Uit t a b e l 6 k o m t to t u i t ing dat de b i o l o g i s c h e k w a l i t e i t van 
h e i l b o t s e i zoengebonden i s en de v a n g s t van de p e r i o d e 1 s e p t e m b e r tot 
30 n o v e m b e r v o o r de v e r w e r k i n g de b e s t e k w a l i t e i t b i e d t . 
3• Het h i s t o l o g i s c h o n d e r z o e k op scho l . 
In s a m e n w e r k i n g m e t de w e r k g r o e p " B i o l o g i e " (I. W. O. N. L . ) 
w e r d h e t h i s t o l o g i s c h o n d e r z o e k op s cho l d ie a f k o m s t i g w a s van de I e r s e 
Z e e , he t K a n a a l van B r i s t o l en de N o o r d z e e v e r d e r g e z e t . Z o w e l de v e r -
a n d e r i n g e n in he t s p i e r w e e f s e l , a l s de on twikke l ing van de o ö c y t e n in de 
o v a r i a g e d u r e n d e de s e i z o e n e n w e r d e n in d e z e s tud i e b e t r o k k e n . 
1? 
ïï>) De studie van de bakter iologische kwaliteit . 
1. P^_ jitus&e j / a n j i e J b ^ t ^ r i o l ^ 
De verander ing van de microbiSle Hora bij voorverpakte 
v e r s e har ing werd gedurende het bewaren bij O'C, 4° C en 8° C nagegaan. 
Voor het proefopzet werd een gedeelte van de voorverpakte 
har ing gedurende 5 dagen kontinu bij 0oC bev/aard (koeling A). Een tweede 
deel werd gedurende 5 dagen afwisselend 9 uur bij 4 0 C en 15 uur bij O'C 
gehouden (koeling B) en de r e s t in te rmi t t e rend 9 uur bij 8° C en 15 uur 
bij 0 o C (koeling C). 
De mons te rname vond ' s morgens om 9 uur p laa ts . Voor 
elk kwali tei tsonderzoek werden 5 verpakkingseenheden aangewend. 
De init iale a'êrobe en ana'êrobe kiembelas t ing van de har ing 
5 3 
bedroeg gemiddeld respect ievel i jk 2 ,6 x 10 en 2 x 10 bakteri'én pe r 
g r am. Voor de dr ie ops lagtempera turen steeg het totaal aantal langzaam 
gedurende de e e r s t e dr ie dagen van de bewaarper iode . Op de v ie rde en 
vijfde dag versne lde de bak te r i s le groei aanzienlijk en wel in funktie van 
de s tockagetemperatuur . Het totaal aantal anaërobe bakteriSn nam slechts 
in geringe mate toe. E r werd echter een duidelijke ve rmee rde r ing van het 
k iemgeta l bij de har ing die van koeling C afkomstig was , vas tgeste ld . 
Na vijf dagen bewaren werden voor koeling A, B en C 
4 4 / 5 
respect ievel i jk 3 x 1 0 , 4 x 1 0 en 1 , 6 x 1 0 Ente robac te r i aceae per g r am 
geteld. Uit deze gegevens blijkt dat het aantal kiemen stijgt met een v e r -
hoogde opslagtemperatuur (koeling C). Daar het aantal En te robac te r i aceae 
een maat i s voor de hygiënische kwaliteit moet de ops lagtempera tuur van 
80C worden vermeden. 
— De Pseudomonas - en de Acinetobactergroep (tabel 7) die t r a -
ditioneel tot de psychrotrofe flora behoren, maken slechts 38 % uit van 
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cd o r H 
49. 
Pseudomonas - en Acinetobactergroep echter gevoelig gestegen en omvatte 
c i r ca 80 % van de flora. Na 5 dagen bewaren werden procentueel hogere 
aantallen Pseudomonas soorten geteld bij har ingen die bij 0oC werden be -
waard, terwij l bij 4 a C en 80C de Acinotobactergroep een g ro te r deel van 
de flora ui tmaakte . Dit i s een aanduiding dat Pseudomonas bede rve r s 
m e e r psychrofiel zijn dan de Acinetobactergroep. 
-He t is bekend dat de Pseudomonas soorten tot de mees t 
act ieve b e d e r v e r s behoren. Alhoewel de Pseudomonasgroep procentueel 
k le iner in aantal was bij de har ing die afwisselend bij 0*C en 8° C (koeling 
C) werd bewaard, is hun aantal in absolute ci jfers g ro te r dan bij de haring 
die bij 0oC werd gestockeerd. Hieruit i s het sne l le re bederf bij hogere 
s tockagetemperaturen te verk la ren . 
- N a vijf dagen bewaren werd voor de dr ie s tockagetemperaturen 
een gevoelige daling van de gramposi t ieve bakteriSn genoteerd. Deze groep 
van bakteri 'ên omvatte vooral micrococc i en staphylococci soorten en be -
horen bij de t rage bede rve r s , zodat hun bijdrage tot het bederf gering te 
noemen i s . Het onderzoek op de mogelijke aanwezigheid van Salmonelleae, 
Staphylococcus aureus en Vibrio parahaemolvt icus was negatief. 
-
2. Pje_j tudi^j /an _dtL_baktejriglqgi^^ 
De gepelde garnalen werden verpakt in polyethyleen film van 
0.050 en 0. 100 m m dikte. Na bes t ra l ing me t een dosis van 100 k rad 
werden de garnalen op 0"C bewaard. Op regelmat ige tijdstippen werd de 
bakter iologische kwaliteit nagegaan. 
Vbör het bes t ra len werd het totaal aantal a'érobe bakteri'ên, 
anaerobe en de gisten en sch immels bepaald. Hun aantal bedroeg r e spek -
4 4 3 
tievelijk 5 x 1 0 , 1 x 1 0 e n l x l O per g ram. 
Gedurende het bewaren steeg het totaal aantal aBrobe bakteri'ón 
in beide verpakkingen op regelmat ige wijze. 
zo. 
Geen significante stijging voor het to taal aantal ana'èroben 
en de gisten en schimmels werden gedurende het bewaren genoteerd. 
— De afgezonderde microórganismen waren de volgende : Ac ine-
tobac te r , Gram positieve cocci, Pseudomonas , Flavobacter ium, Coryne-
bac t e r ium en en terobac ter iaceae (tabel 8). 
- Het percentage aan pseudomonas was het hoogst in de 
0. 050 m m verpakking. Daar deze bakteriSn zeer aktieve bede rve r s zijn 
en daarbi j zuur stof afhankelijk, kan het ve r sch i l in bewaarzaamheid tussen 
de twee verpakkingen worden uitgelegd. 
* Ook het percentage aan Acinetobacter was hoger voor de 
0. 0 50 m m verpakking. Deze bakteriën zijn echter biochemisch minder 
aktief alhoewel zij m e e r r ad ia t i e res i s t en t zijn. De bakteri 'éle verminder ing 
2 
a l s gevolg van de bes t ra l ing bedraagt ongeveer 10 . Geen gisten en sch im-
m e l s werden onmiddellijk na de bes t ra l ing gevonden. 
Gedurende het bewaren werden echter wel gisten en sch im-
m e l s genoteerd, m a a r hun aantal bleef laag. 
Op het einde van de bewaarper iode was het totaal aantal 
bakteriSn hoger bij de bes t raa lde garnalen dan in de niet bes t raa lde . 
Na de bes t ra l ing werd de Pseudomonas en Flavobacter ium 
groep niet m e e r teruggevonden (tabel 9). Na 7 dagen bewaarti jd waren 
de en terobac ter iaceae uit de microf lora verdwenen. 
—Tussen de 0.050 mm en de 0.100 m m verpakking werd 
geen significant ve rsch i l in populatie vastgeste ld . De Acinetobacter groep 
was de mees t overheersende groep en omvatte op het einde van de b e -






























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































/c7\ Het onderzoek van de afgewerkte produkten. 
r. ^" ^S^Smmm^mm—- °-£>i1il--IBë_Yên-31.'^  benzopyreen_gedurende_het _rook^r_q.c|;S 
van ha r int ^ 
a. ProefomstandiRheden. 
In elk van de 4 afdelingen van de rookinstal lat ie van het 
type " T o r r y R e s e a r c h " werd een tiental kg haring opgehangen. 
Het rookproces voor zachtgezouten koudgerookte har ing nam 
4 uur in beslag bij een tempera tuur van Z8*C. 
b. Resul taten. 
Tabel 10 geeft de gemiddelde resul ta ten weer van het ge -
hal te aan 3, 4 benzopyreen (ppb) in har ing per afdeling. 
Tabel 10 - Gehalte aan 3,4 benzopyreen (ppb) in gerookte har ing per af-
deling. 
Afdeling 
Gehalte aan 3, 4 











Uit de analysen blijkt dat het optimaal p r o g r a m m a voor . . 
koud gerookte har ing (28* C) voldoet aan de vooropgestelde n o r m vein 
1 ppb 3, 4 benzopyreen. 
2. De_ _studije _van _de_ opname yan_ _3, A_ Jjjenj; opj-^reen^ gedurende het s toom -
g£2£ês_yan_haring.. 
a. ProefomstandiRheden. 
In elk van de 4 afdelingen van de rookinsta l la t ies werd een 
t iental kg haring opgehangen en aan het s toomproces onderworpen. 
2H. 
Er werd 45 min, gerookt op respect ievel i jk 45° C en 55*0, 
waarna werd de t empera tuur tot 80° C opgedreven. 
Het gehele p roces nam 2u45 min. in beslag. Op regelmat ige 
tijdstippen werden de haringen gedurende de laa t s te fase van het s toom-
p roces bevochtigd. 
b . Resul taten. 
Tabel 11 vermeldt de gemiddelde resul ta ten van het gehalte 
aan 3, 4 benzopyreen (ppb) in haring per afdeling. 
Tabel 11 - Gehalte aan 3,4 benzopyreen (ppb) in gestoomde haring per 
afdeling. 
Afdeling 
Gehalte aan 3, 4 










2 ,59 ^ 7 41-^ 
(^ *A 
A-) 
Uit de resul ta ten blijkt, dat het optimaal p r o g r a m m a voor 
gestoomde haring niet voldoet aan de vooropgestelde norm van 1 ppb 
. 
y 
3, 4 benzopyreen. De contaminatie van 3, 4 benzopyreen i s 8 op 9 maa l 
groter dan bij het rookproces. 
Uit de technologische opzoekingen van de rookafztting ge -
durende het s toomproces kwam naar voren dat de carcinogene verbinding 
3,4 benzopyreen vooral gedurende de stoomfase bij 80* C wordt opgenomen. 
3^, De_ _^t u di e_van_de_ mylqe d_ y an_ y a_c uüm y e r p akkinj^ op _d e_ Jh qu db a a r h e id 
yjü?- i^ej-J?p k t ê _ h e ilbpt. 
Een aantal proeven werd ve r r i ch t met vacuümverpakte en 
niet verpakte heilbot, die op 2° C werd bewaard. 
zS. 
Het vetgehal te van de heilbot bedroeg gemiddeld 10,5 % en 
het zoutgehalte beliep 6 %. 
- Zowel bij de verpakte a ls de onverpakte heilbot gaven de 
chemische resul ta ten geen duidelijk onderscheid gedurende de e e r s t e 
14 dagen van de bewaarper iode. De vorming van de bederfkomponenten 
zoa ls het TMA., het NH^ en de TVB was gering gedurende deze bewaar -
pe r iode . Dit was vooral te wijten aan de bac te r ie s tat ische werking van 
het aanwezige zout. 
- Na 21 dagen bewaarti jd was de verpakte gerookte heilbot 
chemisch en organoleptisch duidelijk bedorven in tegenstel l ing met de niet 
verpakte heilbot. 
De verklar ing h ie rvoor kan in de bakteri 'éle aktiviteit 
worden gezocht. Het is bekend, dat de bakteriSn bij gebrek aan zuur -
stof het afbraakproces wijzigen en andere wegen in het oxidat ieproces g e -
bruiken. In dit gewijzigd afbraakproces wordt het voorhanden zijnde sub-
s t r a a t TMAO bij voorkeur naa r TMA omgezet . 
De vorming van het TMA veroorzaak t door de t r i m e t h y l a -
mine vormende bakteriën was de voornaamste oorzaak van het bederf 
bij de vacuümverpakking, terwij l bij de onverpakte heilbot schimmelvorming 
opt rad a lvorens chemisch bederf werd genoteerd. 
Uit de differentiatie van de bakter iën bleek dat op het eind 
van de bewaarperiode de flora vooral uit g ram posit ieve bakteriSn en 
bakteriön van de acinetobactergroep bestond. Na 20 dagen bewaren b e -
droeg het procentueel aantal g ram posit ieve bakteriSn voor de vacuUm-
verpakte en de onverpakte gerookte heilbot respect ievel i jk 7 0 % en 10 %. 
Bij de onverpakte gerookte heilbot omvatte de acinetobacter groep 90 % 
van de flora. 
2é . 
4. P J L Jj^^Ll. J[^L Ji% J-l\yioad_van_het ,Y^^snijden_op_de_houdbaarheid _van 
Een aantal proeven werd ve r r i ch t om de invloed van het 
versni jden op de houdbaarheid van gerookte vacuüm verpakte za lm te be -
palen. Als uitgangspunt werd niet versneden vacuüm verpakte za lm ge-
bruikt . 
De scheikundige en organoleptische analyses konden geen 
duidelijk onderscheid tussen de voorgesneden en niet voorgesneden zalm 
aantonen. 
De bakter iologische testen gaven evenwel een beter beeld 
van de kwaliteit . Vanaf de 10de dag van de bewaarper iode was de g ram 
posi t ieve flora en het aantal coliformen beduidend hoger bij de voorge -
sneden zalm. Vanuit hygiënisch standpunt werd de houdbaarheid van de 
voorge sneden gerookte za lm op 10 dagen gesteld. 
5 • De . Jjiy di «L „vaij. _d e. „sfeejriii^j^bjyrj^ t r a n s p a r an te. „film. 
De s t e r i l i s e e r b a r e t r anspa ran te film heeft een dikte van 
40 è. 80 mic ron waarvan de buitenlaag uit polyamide 6-6 en de binnenlaag 
uit propyleen is opgebouwd. Het op de ma rk t verschi jnen van deze film 
biedt voor de visverwerkende nijverheid nieuwe mogelijkheden. 
Een reeks or iënterende proeven werd ve r r i ch t op gerookte 
kipperf i le ts waarbij de s t e r i l i sa t i e t empera tuur , de tijd, het uitzicht en de 
organolept ische eigenschappen na s te r i l i sa t ie werden gekontroleerd. 
a. Evolutie van de t empera tuur gedurende het s t e r i l i s a t i ep roces . 
Om een idee te verkr i jgen van de evolutie van de t empera tuur 
gedurende het s t e r i l i sa t i ep roces werden de plast iekzakjes voorzien van een 
max imumthe rmomete r . Het s t e r i s a t i ep roces werd na 5, 10, 13, 15 en 
20 minuten onderbroken en de t empera tuur in de zakjes gekontroleerd. 
2?. 
Uit de proefnemingen kwam naar voren dat de opwarmings-
tijd 7 minuten bedroeg, dat de s t e r i l i sa t i e t empera tuur van 120" C slechts 
na 13 minuten werd bere ik t en dat de t empera tuu r van de zakjes afhanke-
lijk i s van de plaats in de s t e r i l i s a to r . 
•P. Invloed van de s te r i l i sa t ieduur op de houdbaarheid van de ges te r i l i see rde 
vacutimverpakte kipper filets. I^JV^J 'Vvaae^.xa^v, 
De vacuVlmverpakte gerookte kipperf i le ts werden zowel 
20 minuten als 40 minuten aan het s t e r i l i s a t i ep roces op 120°C onder -
worpen. 
Het produkt dat afkomstig was van 20 minuten doorgevoerde 
s t e r i l i s a t i e , had onvoldoende bewaareigenschappen. Dit werd bakter iologisch 
en chemisch vastgesteld. Zowel Clostr idium Pect inovorum als Cl. t h e r -
mosaccharo l i t i cum waren in de verpakkingen aanwezig hetgeen op een jm-
yoldoende s te r i l i sa t ie wijst. Na 40 minuten s t e r i l i sa t i e was het produkt 
van be t e r e kwaliteit . E r werden geen Clostr idia Retsoleerd, m a a r wel 
' Bac i l l aceae . 
§ 3. -1 Studie van de va lor i sa t ie . ] 
(Ay Rendementsbepalingen op filets, graten en ontkopte vis door middel 
1. B-J^idejment ^bi^alingen_gB_w2Jting. 
a. Proefomstandirsheden. 
Voor het exper iment werden 2 maa l 50 kg wijting aange-
wend. De ee r s t e 50 kg betrof gehele wijting. De tweede 50 kg werd g e -
f i leerd waarbi j de graten en de koppen afzonderlijk werden gehouden. 
2S. 
b. Resul taten. 
Uit de proefnemingen kwam tot uiting dat de koppen van het 
v i s l i chaam en van de graten dienden verwijderd te worden, daar teveel 
bloed en oogvocht in het gesepa ree rde visvlees te rech t kwam. Hetzelfde 
was ook geldig voor andere v issoor ten . 
Van de filets werd 91>0 % visvlees gesepa ree rd en van de 
gra ten bedroeg het rendgmeat 83, 2 %, 
Bij de separa t ie van de gehele vis (kop uitgezonderd) be -
droeg het rendement 87, 2 %% 
Algemeen kon opgemerkt worden dat het gesepa ree rde v i s -
v l ees van goede kwaliteit was en wijting zich bijzonder goed voor de s e -
pa ra t i e leent (tabel 12). 
2. Ren^j;ment^beE.alingen_op_koolvis. 
a. Proefomstandi^heden. 
Voor de proef werden 2 maa l 45 kg koolvis gebruikt. Een 
pa r t i j koolvis werd niet gefileerd, de andere par t i j werd evenwel gefi leerd 
waarbi j de graten en koppen afzonderlijk werden gehouden. 
b . Resul ta ten. 
De gehele koolvis kon niet worden gesepa ree rd daar het 
v i s l i chaam te groot bleek voor de separa tor . Hetzelfde werd ook voor 
kabeljauw vastgesteld. Enkel de graten en de filets konden voor de 
g ra t ensepa ra to r worden gebruikt. 
Het rendement voor de filets bedroeg 86,2 % terwij l van 
de graten 64,4 % zuiver v isv lees werd gesepa ree rd (tabel 12). 
• 
23. 
Tabel 12 Rendementsbepalingen op filets, graten en ontkopte vis door 






























































































3. Rendemgntsbepalingen_o2_schgl _en__^ciia^retong. 
a. Proeforastandigheden. 
Voor dit doel werden twee maa l 23 kg en 2 maa l 2 5 kg 
aangewend. 
Van schol en scharre tong werd telkens de helft gefileerd. 
b . Resul taten. 
Van de filets van schol werd 90 %, terwij l van de graten 
40, 7 % v isvlees werd ge recuperee rd . Van de gehele ontkopte schol be -
droeg dit 70,4 %. 
Voor de schar re tong werd voor de filets en de graten r e -
spectieveli jk 79, 7 % en 62, 5 % visvlees bepaald, te rwi j l van de gehele 
ontkopte vis 76 % werd gesepa ree rd (tabel 12). 
Studie van het onderzoek van r e s idu ' s van contaminanten. 
Het doel van het onderzoek is de negatieve invloed van de 
r e s i d u ' s van contaminanten op de va lor i sa t ie op te sporen. Deze r e -
s idu ' s kunnen niet alleen in de grondstof voorkomen, m a a r ook door de 
behandel ings- en verwerk ingsprocessen worden befoivloed. 
In de ee r s t e fase van het onderzoek werd de gasch roma to -
graf ische bepaling van de organohalogeenverbindingen bestudeerd, Aan 
deze verbindingen wordt voorrang ver leend omdat in het kader van de 
Conventie van Oslo over het s tor ten van toxische afvalstoffen in zee tussen 
de contrac terende landen, waaronder België, een p r o g r a m m a van gemeen-
schappelijk onderzoek van deze verbindingen werd opgesteld. 
® 
31. 
Voor de gaschromatograf ische bepaling van de organohalo-
geenverbindingen werd geopteerd voor een kolom met volgende samen-
stel l ing : 1,95 % QF1 + 1,5 % OV17. 
De halogeenverbindingen werden afzonderlijk bes tudeerd en 
voor elke verbinding werden de optimale condities ( temperatuur van de 
kolom, snelheid van de gassen) afzonderlijk ui tgetes t . 
32. 
Hoofdstuk II - Studie van de voor verpakking van v i s . 
Inleiding. 
Het op de mark t brengen van voorverpakte v e r s e vis draagt 
in grote mate bij tot de va lor i sa t ie van de visser i jprodukten. Dit staat 
in verband met de enorme uitbreiding van de zelfbedieningssektor. 
In de afgelopen akt ivi tei tsperiode werd op het gebied van de 
voor verpakking in hoofdzaak aandacht besteed aan het kwali tei tsonderzoek 
van de grondstof en aan de studie van de bewaarkapaci tei t van voorve r -
pakte produkten. 
(1) De kwaliteit van de grondstof. 
De aandacht ging vooral naar de automatische doser ing van 
visprotetnen, dit in voorbereiding tot de studie van de biologische kwa-
l i te i t van voorverpakte v e r s e vis en eveneens tot de studie van voorv^ 
pakte diepvries v i s . 
(2) Het bewaren. 
In de e e r s t e p laats werd de doeltreffendheid en aanwendbaar-
heid van koolzuur sneeuw voor het afkoelen en koel houden van v o o r v e r -
pakte v e r s e vis bestudeerd. In de tweede plaats werd de houdbaarheid van 
voorverpakte haring, rode zeebaa r s en schol onder ges imuleerde ve rkoops -
omstandigheden en bij verschi l lende koel toonbanktemperaturen onderzocht . 
§ 1. - Studie van de grondstofkwaliteit. 
A. Algemeen kwali tei tsonderzoek. 
De reeks van chemische, bakter iologische en organolept ische 
kwalitei tsbepalingen uit v roegere akt ivi tei tsperioden werd ve rde r toegepast 
voor het volgen van de "ve r she idsverminder ing" van de voorverpakte v i s 
(zie § 2). 
33. 
. 
B, Automat ische dosering van vis eiwit. 
TL Inleiding. 
Uit l i te ra tuurgegevens i s gebleken dat het percentage v i s -
weefseleiwit oplosbaar in 5 % NaCl-oplossing (% SN), samen met de pH 
van het v i sv lees , een maats taf vormt voor de bewaarkapaci tei t van d iep-
v r i e s v i s . T e r bepaling van het % SN i s het nodig dr ie st ikstofdoseringen 
uit t e voeren , zoalg ^glgt/^uit^volgei^ö üormule : -^ 
^ 1 I SN - NfW 
^A§N « x i\(W 
TN - NPN V/ 
.het totaal stikstofgehalte ( T- *•) 
„de hoeveelheid stikstof oplosbaar in 5 % NaClJ^SHJ 
de hoeveelheid niet-eiwitst ikstof. f N.P.N') 
In het afgelopen akt ivi te i ts jaar werd de automatische doser ing 
van TN, SN en NPN voor kabeljauw onderzocht . 
Het "AutoAnalyzer" -sys teem van Technicon t e r bepaling 
van het totaal stikstofgehalte bes taa t uit een eenheid die digestor wordt 
genoemd. Deze digestor i s u i tgerust me t een wentelende kwar t sg las 
hel ix (spi raalvormige buis) waar in de omzett ing van organische stikstof 
n a a r ammonium stikstof wordt doorgevoerd bij t empera tu ren van 300 tot 
400*0. Na de destrukt iefase wordt de ammonium stikstof in a lkal isch mi l ieu 
vermengd met fenol en hypochloriet waardoor een indofenol blauwe kleur 
onts taat waarvan de intensi tei t propor t ioneel i s met de aanwezige stikstof. 
Sutton en Duthie hebben het a lgemeen koncept van de au to -
ma t i s che N-doser ing qua s taalvoorbereiding, samenstel l ing van het oxy-
derend mengsel en werkingsvoorwaarden van het sys teem, aangepast voor 
N-doser ing in vis en visextrakten. Met de beschreven methode bleek even-
wel dat s lechts 90 % van de manueel gedoseerde stikstof kon worden terug-
gevonden. De oorzaak h iervoor was het gebruik van ammoniumsulfaatop-
loss ingen voor het opstellen van een ijklijn. 
34. 
Alhoewel de organische N-komponenten t i jdens de des t ruk-
t ie tot ammonium-N worden omgezet , i s het gebruik van (NH )_S0 - s t an -
daardoplossingen niet aan te raden. Bij het verhogen van de he l ix tem-
pe ra tuu r doen zich twee p rocessen voor, die de akkuraatheid van de auto-
ma t i s che -N-dosering beheersen . Enerz i jds neemt de ontbindingseffiei6ntie 
van de organische N-komponenten toe en anderzi jds stelt men een groter 
N - v e r l i e s van de ammoniumstandaard vast . Hieruit blijkt dat 100 % 
" r e c o v e r y " kan worden bereikt a ls gevolg van het ontbinden van ammonium-
sulfaat, zonder de ontbindingseffciSntie te ve rbe te ren . Deze werkwijze 
blijft evenwel minder geschikt, omdat de ui tvoeringsmodali tei ten tijdens 
de automat ische dosering str ikt konstant dienen te blijven. Een be te re 
methode bes taa t e r in s t andaardmate r iaa l te gebruiken met geli jkaardige 
warmtes tabi l i te i t se igenschappen als het te onderzoeken s taal . 
De mogelijkheid werd nagegaan om m e t het bepal ingssys teem 
van Sutton en Duthie tot m e e r akkurate resul ta ten te komen door ammonium 
sulfaat a l s s tandaard door een vr iesdroog kabel jauwmonster te vervangen. 
Daar toe werden van een reeks kabeljauwstalen de TN, SN en NPN-gehal tes 
gedoseerd met een manuele Kjeldahlmethode en volgens het AutoAnalyzer-
s y s t e e m met amminiumsulfaat en met v r iesdroge kabeljauw als r e fe ren t i e -
m a t e r i a a l . Tussen de waarnemingsresu l ta ten van de dr ie methoden werd 
een s ta t i s t i sche vergelijking gemaakt. 
2. Exper imente le gegevens. 
Appara tuur . 
Het AutoAnalyzersysteem van Technicon voor stikstofbepaling 
m e t volgende onderdelen werd aangewend : digestor , m o n s t e r n e m e r , twee 
15-kanaalsslangenpompen, oliebad, f i l terfotometer (doorstroomcuvet : 15 mm, 
in ter ferent ief i l te r : 625 nm )en r e c o r d e r . Eveneens werd gebruik gemaakt 
van het "chute" systeem, ontworpen door Sutton en Duthie. Door de 
speciale konstruktie ervan wordt de eiwitprecipi tat ie uitgesloten op de 
p laa t s waar de mons t e r - of s tandaardoplossing in de s t room oxyderend 
mengse l wordt gebracht. 
3$. 
Reagent ia . 
des t ruk t iemengse l : 
90 % zwavelzuur, 10 % kalium sulfaat, 2 ,9 % natr iumsulfaat 
en 0, 3 % seleniumdioxyde. 
natr iumhydroxideoplossing : 
3 5 % NaOH. 4 % EDTA 
alkal ische fenoloplossing : 
20 % NaOH, 25 ,7 % fenol 
natr iumhypochlor ie toplossing : 5 ^ 
zwavelzuuroplossing : 20 % 
Monsterbereiding. 
a) TN en SN-bepaling. 
Ongeveer 6 g visweefsel wordt, na toevoeging van 100 ml 
5 % NaCl (pH = 7), met behulp van een U l t r a - T u r r a x mixer gedurende 
1 minuut op maximumsnelheid (20.000 t. p . m. ) gehomogeniseerd. Aan 
20 g van de suspensie wordt 10 ml gekoncentreerd zwavelzuur toegevoegd 
onder voortdurend vermengen met een magnet ische roe rde r . Na afkoeling 
wordt het geheel kwantitatief overgebracht in een maatkolf van 100 ml en 
aangelengd ; deze oplossing doet dienst als TN-monsteroploss ing . 
De re s t van de suspensie wordt gedurende 30 min gecen t r i -
fugeerd (snelheid = 12.000 t. p, m. ). Aan 25 g van de bovenstaande v loei -
stof wordt nu 10 ml zwavelzuur ( d = Ij 84) toegevoegd onder voortdurend 
vermengen. Na afkoeling en aanlenging tot 100 ml bekomt men de SN-
mon s teroploss ing. 
b) NPN-bogaling, 
2 5 g vis wordt na toevoeging van 100 ml 5 % TCA met 
de U l t r a - T u r r a x mixer gehomogeniseerd ; vervolgens wordt het gdheel 
gef i l t reerd . Aan 330 g van het fi l traat wordt 10 ml sierk zwavelzuur toe -
3 6. 
gevoegd en vermengd. Na aanlenging tot 100 ml wordt de NPN-mons te r -
oplossing bekomen. 
Standaa r dbe r eidin g. 
Diepgevroren kabeljauw wordt gedurende 2 dagen aan een 
p roces van vr iesdrogen onderworpen. Het bekomen weefsel wordt in een 
m o r t i e r fijngeplet en opgeslagen in de d iepvr iezer . Vervolgens worden 
standaardoplossingen bere id die ongeveer 0, 5 ; 1 ; 1, 5 ; 2 ; 2, 5 g v i s -
poeder bevatten. 
Het afgewogen poeder wordt, na toevoegen van 100 ml 5 % 
neut raa l NaCl, gehomogeniseerd met de U l t r a - T u r r a x - m i x e r gedurende 
1 minuut op maximale snelheid. Van deze suspensie wordt 10 g in een 
Kjeldahlkolf afgewogen en daarvan wordt het T. N. -gehalte bepaald met 
een manuele methode, waarbi j gebruik wordt gemaakt van het s toomdesi i l -
la t ieapparaa t volgens Antonacopoulos. 
Dan wordt 50 g van bovenvermelde suspensie overgebracht 
in een e r lenmeyer van 50 m l en 25 ml s terk zwavelzuur aan toegevoegd. 
Na afkoeling wordt het geheel verdund tot 250 ml en deze oplossing wordt 
als s tandaardoplossing aangewend. De bewaarduur ervan in een koelcel 
van 5° C bedraag 3 weken, (tabel 13) 
b) NPN-bepaling,. 
Hierbij worden standaardoplossingen bere id die ongeveer 
3, 6, 9 en 12 g vispoeder bevatten. Na toevoeging van 100 ml 5 % T. C A . 
wordt het geheel e e r s t gehomogeniseerd en daarna gef i l t reerd. Het s t ik-
stofgehalte van het fil traat wordt manueel bepaald en daarna wordt met 
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De opstelling van de meetappara tuur en de inrichting van de 
"manifolds" met mengspira len, pomp- en t ranspor t s langen werd overge -
nomen van Sutton en Duthie. Het ana lysesys teem wordt t e r konditionering 
minimaal 1 uur voor de eigenlijke bepaling in werking gesteld. Nadat 
de wentelende helix met oxiderend mengsel i s gevuld, wordt de verwarming 
aangezet . De tempera tuur in het ee r s t e gedeelte van de helix wordt op 
c i rca 485 ' C ingesteld en op 310-330° C in het midden en laa ts te gedeelte. 
De draaisnelheid van de helix moet 4 t. p. m. bedragen. 
Als de reagent ia en de luchtbellen in de vloeis tofstroom zijn 
gebracht , wordt de basisl i jn en de 0 ,%-trans mi s s i e lijn op de r eco rde r in-
gesteld. Na het vullen van de cupjes op de m o n s t e r n e m e r met s tandaard-
en monsteroploss ingen, gescheiden door wasvloeistof, kan de opname 
worden ges ta r t . De bepalingen worden in duplo uitgevoerd met een snel-
heid van 20 cups per uur . T e r kontrole dienen bij elke nieuwe rotat ie 
enkele standaardoplossingen mede te worden bepaald. De stikstofgehaltes 
worden berekend door de extinctiewaarden van de piektoppen van de m o n s t e r -
extrakten te vergelijken met deze van de standaardoplossingen. 
3. Resul ta ten en diskussie . 
TN- en SN-gehalten van een reeks kabeljauwstalen w e r d e n 
bepaald volgens de automatische methode van Sutton en Duthie met a m -
moniumsulfaat en met vispoeder als s t andaardmate r iaa l . De NPN-gehalten 
werden eveneens bepaald volgens de manuele methode en volgens de auto-
mat i sche methode, m a a r telkens met vispoeder als o tandaardmater iaa l . 
Hierbij werd ee r s t uitgegaan van 5 % NaCl-extrakten en dan van 5 ^ TCA-
extrakten. 
De st ikstofpercentages (in duplo opgenomen) worden re spek-
tievelijk in tabel 14 voor TN, tabel 15 voor SN en tabel 4 voor NPN v e r -
meld, alsook het gemiddeld " r e c o v e r y - % " van de automatische bepalingen 
berekend ten opzichte van de manuele bepaling. 
3^. 
Tabel ik - TN-bepalingen in kabeljauw, met de klassieke manuele Kjeldahl en 
volgens het bepalingssysteem van Sutton en Duthie met ammonium-
sulfaat en met vriesdroge kabeljauw als referentiemateriaal. 










































x * = 5 , 0 5 
s *=0 ,0272 
v * = 0 , 8 9 0/ 
AA-(NH i f ) 2S0 / + 




















x 2 = 2 , 8 0 
s 2 =0 1 0427 
v 2 = 1 , 5 3 % 
™f 
9 2 , 2 % 
9 2 , 3 
9 3 , 8 
9 2 , 3 
9 0 , 0 
9 1 , 7 
9 0 , 9 
9 1 , 4 
9 1 , 6 
91 ,0 
8 9 , 8 
9 2 , 8 
8 9 , 6 
9 4 , 3 
9 1 , 8 
8 9 , 3 
9 2 , 9 
9 0 , 0 
9 0 , 3 
93 ,7 
9 1 , 8 
A A - v i s p o e d e r 




















x 3 = 2 , 9 9 
s 3 =0 ,0429 
v 3 = 1 , 4 3 % 
- f 
96,8 *j 
9 6 , 9 
9 6 , 1 
9 7 , 2 
9 6 , 3 
9 8 , 5 
9 6 , 9 
9 8 , 4 
9 8 , 4 
9 7 , 9 
9 7 , 1 
100 ,3 
9 6 , 4 
101 ,1 
9 9 , 0 
9 7 , 1 
100 ,3 
9 6 , 9 
9 7 , 0 
101 ,0 
9 8 , 0 
* x = gemiddelde waarde ; s = standaardafwijking ; v = variatiekoëfficiënt 
40. 
Tabel 15 - SN-bepalingen in kabeljauw, met de klassieke manuele Kjeldahl en 
volgens het bepalingssysteera van Sutton en Duthie met ammoniurasul 
























v* =2,kk % 
AA-ammoniumsul. 

















































* zie tabel 14 
4 1 . 
De sta t is t ische vergelijking tussen de toegepaste bepal ings-
methoden werd uitgevoerd aan de hand van de t - en de F- toe t s . Met de 
bekomen s ta t is t i sche karak te r i s t i eken van de aangewende N-bepalingen 
(tabellen 14, 15 en 16) werden de toetsgrootheden berekend (tabel 17). 
Zoals blijkt uit tabel 17 konden geen signifikante verschi l len 
aangetoond worden tussen de gemiddelde mee t resu l ta ten van de manuele 
en de automatische vispoedermethode, m a a r wel tussen de gemiddelde mee t -
resul ta ten van de manuele en de automatische ammoniumsulfaatmethode voor 
de TN en SN-doseringen. Voor de NPN-doser ing bleek de v ispoeder-
methode wel signifikant af te wijken van de manuele methode zowel met 
5 % Na Cl- a ls met 5 % T CA-standaardoplossingen. Door middel van de 
F - t e s t werd uitgemaakt dat geen signifikante verschi l len bestaan tussen de 
reproduceerbaarhe id van de dr ie geteste methodes voor het bepalen van 
TN, SN en NPN. 
.atlö.etetjait. fi-|,($le/vK-£^t SLupjJxw'ü^ 
—1 
Het ana lysesys teem uitgewerkt door Sutton en Duthie t e r 
bepaling van het totaal stik stof gehalte in kabeljauw steunende op het gebruik 
van de AutoAnalyzer digestor van Technicon, werd ui tgetest . De akkuraa t -
heid van de automatische methode voor TN en SN-doseringen kon worden 
ve rbe te rd door het ammoniumsulfaat als s t andaardmate r iaa l te vervangen 
door een vr iesdroog kabeljauwstaai . Met deze laa t s te werd tot 100 % van 
de manueel gedoseerde stikstof teruggevonden, waar s lechts c i rca 90 % 
met ammoniumsulfaat werd bekomen. 
Voor de NPN-bepaling kon de akkuraatheid evenwel niet 
worden opgevoerd. Als reden dient te worden vooropgesteld dat het s teeds 
om kleine N-koncentra t ies ging die in het ko lo r ime t r i sch gedeelte te weinig 
verk leur ing geven ten einde een uitwijking in het gunstige meetgebied te 
geven, nl. tussen 20 en 65 % - t r a n s m i s s i e . 
42. 
Tabel 16 - NPN-bepalingen in kabeljauw, met de klassieke manuele Kjeldahl en 
volgens het bepalingssysteem van Sutton en Duthie met vriesdroge 
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§ 2 . - Studie van het bewaren. 
A. Koelen van voorverpakte vis met koolzuur sneeuw. 
1. Pj^peigmstandigheden. 
De bruikbaarheid van het nieuwe snelkoelprocédé "Snow-
hood", steunende op het gebruik van CO_-sneeuw, werd uitgetest op kabel-
jauwfilets voorverpakt in polystyreenschaal t jes en PVC-rekfol ie . 
In een ee r s t e reeks labora tor iumproeven werd speciale 
aandacht besteed aan de koelsnelheid in funktie van de hoeveelheid vis 
en de aangebrachte hoeveelheid CO ? -sneeuw. In een tweede reeks werd 
de evolutie van de bewaar tempera tuur onder invloed van verschi l lende o m -
gevingstemperaturen (nl, 10° en 18° C) bes tudeerd. 
2. Rgs uitat e n. 
Koolzuur sneeuw kan voor het vlug afkoelen van voorverpakte 
vis worden gebruikt. Hiervoor i s een kleine hoeveelheid (0,2 5. kg per 
5 kg) voldoende. 
Het kan eveneens a ls uitwendige koudebron tijdens het t r a n s -
por t worden gebruikt. Indien de bui tentemperatuur de 10° C niet o v e r -
schri jdt , is 0, 5 kg per 5 kg vis voldoende ; bij hogere t empera tu ren moet 
1 kg worden toegevoegd. 
Op te merken valt dat de h ier vermelde resul ta ten gelden 
voor vis verpakt in de beschreven proefomstandigheden. Voor andere g e -
vallen dienen de optimale toepass ingsvoorwaarden van koolzuursneeuw in 
de praktijk te worden getest . 
45 . 
B. Bcwaarproeven onder ges imuleerde verkoopsomstandigheden. 
Het vergeli jkend onderzoek was er op gericht een inzicht 
te verkr i jgen van de re la t ie koeltoonbanktemperatuur en bewaarkapacitei t 
van voorverpakte gehele haring, filets van rode zeebaa r s en gehele en 
gefi leerde schol onder verkoopsomstandigheden. Daar toe werd een reeks 
bewaarproeven uitgevoerd met de vermelde v issoor ten , aangevoerd te 
Oostende, onder ges imuleerde prakt i jkvoorwaarden en bij verschi l lende 
toonbanktemperaturen, nl. 1°, 4° en 8° C. De t empera tuur van 4° C werd 
h ie r weerhouden omdat in een nabije toekomst in d iverse landen, waaronder 
eveneens België, deze t empera tuur hoogstwaarschijnli jk als maximale op-
s lag - en t r anspor t t empera tuur zal worden beschouwd. 
1 • P j^ iQlDls ta^ ighgdên . 
Van de verschi l lende v issoor ten werden por t ies van c i rca 
450 g in poly sty r eenschaal t jes gelegd en met een polyvinulchloride-rekfolie 
(zuurstofdoorlaatbaarheid + 3600 m l / m / 2 4 u / l a t m . / 2 0 o C ) ontwikkeld. 
De film werd aan de onderkant van het verpakkingsschaal t je geseald. Na 
het inpakken werden 3 gedeelten van de verschi l lende viae^orten a ls volgt 
ges tockeerd : 
- een gedeelte werd gedurende 3 (filets rode zeebaars ) , 
4 (gehele en gefileerde schol) of 5 dagen (gehele haring) kontinu bij 1° C 
bewaard, 
- een gedeelte werd gedurende de vermelde perioden over -
dag (van 9 tot 18 u) bij 4° C en van 18 tot 9 u bij 1° C geplaatst , 
- een gedeelte werd afwisselend bij 8° C en 10 C bewaard. 
De mons te rname vond iedere dag ' s morgens om 9 u p laa ts ; 
te lkens ging het om 5 k 6 verpakkingseenheden voor het geheel van het 
chemisch (TVB, TMA, HX, NH ), bakter iologisch (TAB, TAA) eo organo-




De houdbaarheid werd afgeleid aan de hand van de gemid-
delde resul ta ten van de verschi l lende labora tor iumanalysen (tabel 18, 19i 
20). F i le t s van rode zeebaa r s , met een goede uitgangskwaliteat en door-
lopend bij 1° C bewaard, bleven mins tens 3 dagen houdbaar (tabel 18). 
Onder afwisselende opslag van 4° en 10 C en van 8° en 10 C bleven de 
filets respektieveli jk 3 en 2 dagen voor konsumptie ge sch ik t / De r e s u l -
taten van de TVB-, TMA- en TVZ-bepalingen waren voor de dr ie opslag-
wijzen vr i j analoog. iDe t empera tuurs toename (nl. 4° C toonbanktempera-
tuur) werkte vooral gedurende de derde opslagdag een hoge produktie van 
de verschi l lende bederfkomponenten in de hand. Daarentegen bleek uit de 
aërobe kiemtell ingen en eveneens uit de organoleptische keuring dat bij do 
afwisselende opslag 4° en 1(:' C eenzelfde bewaarkapaci tei t kan worden b e -
reikt als bij de kontinue opslag van 1° C. , 
i Haring van goede uitgangskwaliteit kontinue bij 1 ° C bewaard 
bleef mins tens 5 dagen houdbaar (tabel 19). Bij afwisselende opslag van 
4 0 - l 0 en 8 0 - l 0 C bleef de haring respect ievel i jk 5 en 4 dagen houdbaar. 
De organoleptische resul ta ten wa.ren in overeens temming niet de chemische 
bepalingen. , Zowel de TVB, het NH , het HX als het TMA gaven een 
duidelijk beeld van de invloed van de ops lagtempera turen en konden a ls 
kwaliteitsbepalingen voor ve r se har ing worden weerhouden. Door v e r g e -
lijking van de organoleptische en chemische kwal i tc i ts tes ten werd de be -
der fgrens voor het TVB, het NH_, het HX en het TMA respect ievel i jk 
op 31 + 1 mg N %, 18 + 1 mg N p , 27 + 1 mg % en 9 ± 1 mg N % ge-
steld. 
L Zowel gehele a ls gefileerde schol van goede ui tgangskwali-
teit waren langer dan 4 dagen houdbaar bij doorlopende opslag van 1° C, 
4 dagen bij afwisselende opslag van 4° en 10 C en 3 dagen bij afwissel en-
de opslag van 8° en 10 C (tabel 20). 
47. 
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